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نکات ایمنی مهم

سی
فار

پيش از استفاده،  لطفاً دفترچه ي راهنما را به دقت بخوانيد.
این دستگاه فقط برای استفاده ي خانگی می باشد.

هنگام استفاده از لوازم برقی، همواره بایستی اقدامات اولیه ی احتیاطی و ایمنی، به شرح 
زیر رعایت گردند:

1. تمام دستورالعمل ها را بخوانید.
2. ســطوح داغ را لمس نکنید. از دستگیره ها استفاده نمایید. هنگام برداشتن درپوش یا 

حمل ظروف داغ از پارچه ی مناسب استفاده نمایید.
3. به منظور جلوگیری از خطرات برق گرفتگی، سیم برق، دوشاخه یا دستگاه را درون 

آب یا مایعات دیگر فرو نبرید.
4. هنگام اســتفاده ی دســتگاه توســط کودکان یا نزدیکی آنها، نظارت مستقیم امری 

ضروری است.
5. در زمان عدم اســتفاده از دســتگاه یا هنگام جدانمودن یا نصب قطعاتِ دســتگاه، 
دوشاخه را از پریز برق جدا نمایید. پیش از تمیزکاری، اجازه دهید دستگاه خنک گردد.
6. زمانی که سیم برق یا دوشاخه ی دستگاه آسیب دیده است، یا بروز هرگونه خرابی از 
جمله افتادن دستگاه که باعث درست کار  نکردن آن شود، دستگاه را مورد استفاده قرار 
ندهید. دستگاه را برای بررسی، تعمیر یا تنظیم به مرکز خدمات پس از فروش شرکت فلر 

انتقال دهید. برای اطلاعات بیشتر برگه ي ضمانت نامه را ملاحظه نمایید.
7. استفاده از لوازم جانبی که توسط شرکت فلر فروخته نشده یا پیشنهاد نگردیده است، 

ممکن است باعث ایجاد آتش سوزی، برق گرفتگی یا صدمه گردد.
8. از این دستگاه در فضای آزاد استفاده نکنید.

9. اجازه ندهید ســیم برق از لبه ی میز یا پیشــخوان آویزان شده یا در تماس با سطوح 
داغ قرار گیرد.

10. دســتگاه را در برابر یا نزدیکی اجاق گاز یا اجاق الکتریکی و یا درون اجاق گرم 
قرار ندهید.

11. هنگام جابه جایی دستگاهی که حاوی مواد غذایی داغ است، باید بسیار دقت نمود.
12. این دســتگاه برای اســتفاده توسط افرادی )شــامل کودکان نیز می شود( که دچار 
ناتوانی جســمی، حســی یا ذهنی، کم تجربه یا فاقد دانش لازم هستند مناسب نیست، 
مگر این  که توسط شخصی که مسئولیت ایمنی آنها را پذیرفته، تحت نظارت قرار گیرند 

یا آموزش داده شوند.
13. کودکان بایستی مورد نظارت قرار گیرند و مطمئن شد که با دستگاه بازی نمی کنند.
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14. این دستگاه مختص مصارف خانگی و سایر موارد مشابه است. از جمله:
• آشپزخانه ی کارمندان فروشگاه ها، ادارات و سایر محیط های کاری.

• خانه های ویلایی
• مشتریان هتل ها، مهمانسراها و سایر مکان های اقامتی

15. همیشه ابتدا سیم را به دستگاه و سپس به پریز متصل نمایید. برای خاموش نمودن، 
ابتدا دکمه ی »Off« )خاموش( را بزنید، سپس دوشاخه را از پریز جدا نمایید.

16.  این دســتگاه مختص استفاده برای مصارف خانگی و مشابه است. از این دستگاه 
استفاده ی صنعتی نکنید.

17. این دستگاه، بخار تولید می کند. بدون درپوش، از آن استفاده نکنید.
18. مانع خروج بخار از لبه های درپوش نشوید و منافذ خروج بخار را مسدود نکنید.

19. برای اجتناب از سوختگی، درپوش را جابه جا نموده و باز کنید، اجازه دهید قطرات 
آب به درون محفظه بچکند.

20. ظروف  فقط برای اســتفاده در این دستگاه طراحی شده اند. از آنها هرگز نباید روی 
اجاق گاز اســتفاده نمود. ظرف داغ را روی ســطحی خنک یا مرطوب قرار ندهید. از  

ظرف شکسته شده استفاده نکنید.

این دستورالعمل ها را به خاطر بسپارید.

پیش از اولین استفاده

•  تمام قطعات و لوازم بسته بندی را از جعبه بیرون آورید و بازکنید.
•  پیش از خواندن این دستورالعمل، سیم برق را به دوشاخه متصل نکنید.

•  ظرف شیشــه ای و درپوش را با آب گرم و مایع شوینده، بشویید. آنها را به خوبی در  
آب شسته سپس خشک نمایید.

•  درون و بیــرون پایه و بدنه را با پارچه ای نمناک و تمیز پاک کنید و با پارچه ای نرم 
و براق کننده، به طور کامل خشک کنید. 

•  آرام پز را روی ســطحی صاف و خشــک قرار دهید. قابلمه ی شیشه ای را درون پایه 
بگذاریــد و 2 فنجــان )500 میلی لیتــر( آب به آن اضافه کنید. درپوش را گذاشــته و 
دوشاخه را به پریز متصل نمایید. دستورالعملهای قسمت » چگونگی استفاده از آرام پز« 
را مدنظر داشــته باشید و اجازه دهید دستگاه در حالت »High« )دمای زیاد( و به مدت 

30 دقیقه اقدام به پخت نماید.
•  هنگامی که زمان پایان یافت، دوشاخه را از پریز جدا  نموده و اجازه دهید تا دستگاه 

خنک شود. قابلمه ی سرامیکی را بردارید و آب درون آن را خالی کنید.
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•  درپوش و ظرف را با آب بشــویید. سپس آنها را بطور کامل خشک کرده و در جای 
خود قرار دهید.

توجه: از شــوینده های قوی یا تمیز کننده های ساینده برای تمیزکردن 
هیچ یک از قطعات دستگاه استفاده نکنید.

بدنه، سیم برق یا دوشاخه را در آب یا هیچ مایع دیگری فرو نبرید.

چگونگی استفاده از  قابلمه ی سرامیکی

اقدامات احتياطی مهم: جنس ســرامیک به گونه ای اســت که چنانچه 
قابلمه بطور مناســب حمل نگردد ممکن است ترک خورده یا شکسته 

شود و باعث ایجاد صدمه یا آسیب گردد.

برای جلوگیری از آسیب دیدن قابلمه :
•  همواره آن را با احتیاط حمل کنید زیرا همه ی قســمتهای ســرامیک ها قابل شکستن 

هستند.
•  همیشه هنگام حمل کردن ظروف داغ از پارچه های مخصوص آشپزی استفاده نمایید.
•  قابلمه ی ســرامیکی داغ را روی پیشــخوان قرار ندهید.از سه پایه ی یا زیر قابلمه ای 

مقاوم در برابر حرارت استفاده نمایید.
•  قابلمه ی ســرامیکی یــا درپوش را روی اجــاق گاز، زیر المنت گرمایشــی، امواج  

مایکروویو یا درون آون توستر قرار ندهید.
•  قابلمه ی شیشه ای داغ یا درپوش داغ آرام پز را در ظرفشویی آشپزخانه )سینک( یا در 

سطحی مرطوب و خنک قرار ندهید.
•  برای تهیه ی ذرت بوداده)پاپ کورن(، کارامل و شیرینی از قابلمه ی سرامیکی استفاده 

نکنید.
•  از تمیزکننده های ساینده یا پارچه های صیقل دهنده یا هر جسمی که باعث خراشیدن 

قابلمه یا درپوش می شود استفاده نکنید.
•  چنانچه هر قطعه ای لب پر شــده، ترک خورده یا شکســته شد، ازآن استفاده نکنید و 

آن را تعمیر نکنید.

موارد استفاده: قابلمه ی سرامیکی می تواند در آون های معمولی، آون با فن هوای داغ یا 
آون مایکروویو استفاده گردد. اما نباید آن را زیر کباب پز، روی اجاق گاز یا مستقیماً در 
معرض المنت گرمایشــی قرارداد. هرگز درپوش شیشه ای را در هیچ نوع آونی استفاده 
نکنید.درپوش شیشــه ای و قابلمه ی ســرامیکی در ماشین ظرف شویی قابل شست و شو 

هستند و برای نگه داری مواد غذایی در یخچال یا فریزر نیز می توانند استفاده شوند.
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مراقبــت: تنها از لوازم چوبی یا پلاســتیکی برای آرام پز اســتفاده نمایید. لوازم فلزی 
ممکن است ظرف سرامیکی را خراش داده یا زخمی نمایند. قابلمه ی سرامیکی را برای 
مدت زمان طولانی درون آب قرار ندهید.گرم کردن آن پس از این حالت ممکن اســت 
باعث ایجاد ترک در ظرف گردد )به دلیل تغییر ناگهانی دما(. برای شست و شو، فقط از 

پارچه های پلاستیکی یا نایلونی و بدون مواد ساینده استفاده کنید.
•  هرگز ظرف داغ را در معرض تغییرات ناگهانی دما قرار ندهید. مانند انتقال سریع آن 

از یخچال به درون آون یا فروبردن ظرف داغ درون آب
•  هرگز درون قابلمه ی سرامیکی داغ، آب سرد نریزید.

•  هرگز قابلمه ی ســرامیکی را در معرض مستقیم حرارت بالا مانند روی اجاق گاز یا 
زیر المنت گرمایشی قرار ندهید.

•  هرگز قابلمه را بدون محتویات گرم نکنید. هیچگاه آن را از پیش گرم نکنید.
•  هرگز غذاهای سرد را از یخچال مستقیماً به درون قابلمه ی سرامیکی منتقل نکنید.

•  همواره پیش از تمیزکاری، دوشــاخه ی دستگاه را از برق جدانموده و اجازه دهید تا 
قابلمه ی سرامیکی خنک گردد.

چگونگی استفاده از درپوش شیشه ای

 چگونگی استفاده از آرام پز

اقدامات احتياطی مهم:
•  درپوش شیشه ای چنانچه در معرض حرارت مستقیم یا تغییرات دمایی ناگهانی قرار 

گیرد، ممکن است شکسته شود.
شکســتگی لبه ها، ترک ها یا خراشــیدگی های عمیق باعث ضعیف شــدن درپوش می 
شــوند.چنانچه درپوش دچار شکســتگی لبه، ترک خوردگی یا خراشیدگی شد، از آن 
اســتفاده نکنید. آن را کنار گذاشــته و نمونه ی دیگری را از نزدیک ترین مرکز خدمات 

پس ازفروش شرکت فلر تهیه نمایید.
•  همیشه پیش از جابه جایی، درپوش را روی سطحی خشک و مقاوم در برابر حرارت 

قرار دهید تا خنک گردد.
•  هیچگاه درپوش داغ را روی ســطحی مرطوب یا خنک قرار ندهید زیرا ممکن است 

باعث شکستگی یا خرد شدن آن گردد.
•  هرگز درپوش شیشه ای را در آون معمولی، آون فن دار یا مایکروویو قرار ندهید.

اســتفاده از آرام پز، امری آســان، اما متفاوت با آشــپزیهای متداول است. این دفترچه 
بــه عنوان یک راهنمای کلی ارائه شــده و حاوی چندین پیشــنهاد و تذکر مفید برای 
اســتفاده ی مناســب از آرام پز می باشــد. یکی از مزایای آرام پز این است که وعده های 



5

غذایی می توانند از پیش تهیه گردند، زمان پخت قابل تنظیم اســت و در نتیجه غذا در 
زمان مناسب آماده خواهد  بود. دســتورالعملهای آشپزی زیادی مختص آرام پز طراحی 

شده که به راحتی در اینترنت یا کتاب های آشپزی یافت می شوند.
1.  آرام پز را روی ســطحی خشــک و همــوار قرار دهید. مــواد لازم را درون ظرف 
سرامیکی ریخته و درپوش را ببندید. ظرف سرامیکی را داخل پایه ی آرام پز قرار دهید.
2.  دوشــاخه ی دستگاه را به پریز برق متصل نمایید. صفحه ی نمایش دیجیتال، علامت  

»----« را چشمک می زند.
3.  دکمــه ی TEMP )دمــا( را برای انتخاب حالت های High )دمــای بالا(، Low )دمای 
 High یک مرتبه، حالت Low گرم نگه داری( فشــار دهید. )برای حالت( Warm یا )کم
دومرتبه و حالت Warm ســه مرتبه این دکمه را فشار دهید.( . چنانچه یکی از حالات 
Low )دمای کم(، High )دمای زیاد( یا Warm )گرم نگه داری( را انتخاب کرده باشــید، 
تنظیم پیش فرض به صورت 6 ســاعت )6:00( در صفحه ی نمایش دیجیتال نشان داده 
 Low خواهد شــد. پس از 3 ثانیه و برحسب تنظیم شما، چراغ نمایشگر در کنار حالات

High، یا Warm روشن خواهد شد.
4.  با فشاردادن دکمه ی TIME)زمان(، مقدار زمانِ موردنظر پخت را تنظیم نمایید. هر بار 
که دکمه ی تنظیم زمان را فشــار می دهید، 30 دقیقه به زمان پخت اضافه خواهد شد تا 
به بیشترین مقدار خود یعنی 10 ساعت، برسد.اگر این دکمه ی را در مدت 3 ثانیه فشار 

ندهید زمان روی صفحه ی نمایش، زمان پخت خواهد بود.

توجه: چنانچه مدت زمان پخت کمتری را نسبت به مقدار پیش فرض 
6 ساعت ترجیح می دهید، دکمه ی تنظیم زمان را همچنان فشار دهید تا 
از  10 ساعت گذشته و مدت زمان 30 دقیقه نمایش داده  شود. دکمه 

را فشار دهید تا زمان، با فواصل30 دقیقه ای افزایش یابد.

 »stand time« 5. با به پایان رســیدن زمان پخت، دســتگاه به مدت 10 دقیقه در حالت
)زمان انتظار( باقی خواهد ماند. صفحه نمایش دیجیتال، مدت زمان 10 دقیقه را بصورت 
معکوس می شمارد وسپس به حالت  Warm )گرم نگه داشتن( تغییر می کند. زمان پیش 

فرض برای حالت گرم نگه داشتن،10 ساعت است.
6. زمانی که 10 ســاعت سپری شد، آرام پز بطور اتوماتیک خاموش خواهد شد. چراغ 
نمایشگر خاموش شده و صفحه ی نمایش  علامت »---« را نمایش می دهد. دوشاخه ی 

آرام پز را از پریز جدا نمایید.

 Off توجه: بــرای متوقف کردن فرآیند پخت در هــر زمان، ، دکمه ی
)خاموش( را فشار داده و دوشاخه ی را از پریز جدا نمایید.
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تنظیم دما ساعات انتخابی 
30 دقیقه تا 6 ساعت High )دمای زیاد( 

6 ساعت ونیم تا 10 ساعت Low )دمای کم( 

Warm )گرم نگه داشتن(  بدون زمان

نکات مهم استفاده از آرام پز

•  درپوش به طور کامل درزهای دور قابلمه را نمی پوشاند. با این وجود برای داشتن بهترین 
نتیجه پخت، درپوش بایستی در مرکز ظرف قرار گیرد.

•  در زمان کار آرام پز، نیازی به هم زدن و مخلوط نمودن مواد غذایی نیســت. البته در زمان 
پخت با حالــت High )دمای زیاد(، در مواقعی هم زدن مواد غذایی به پخش ادویه ها کمک 

می کند.
•  برای داشتن بهترین نتیجه، ظرف بایستی حداقل تا نیمه پر باشد.

•  برای پخت ســوپ ها و آب پز کردن گوشت، حدوداً 5 سانتی متر بین غذا و بالای ظرف 
فاصله بگذارید تا محتویات بتوانند به جوش آیند. هنگام پخت در حالت High )دمای زیاد( 
در فواصل زمانی غذا را کنترل نمایید زیرا بعضی سوپ ها و گوشتهای آب پزی ممکن است 

به حالت جوشیدن درآیند.
•  در زمان اســتفاده از آرام پز، بهتراســت که به جاي تکه هاي ضخیم، از تکه های نازک تر و 
کوچک تر گوشت استفاده کنید.  پیش از پخت، چربی های اضافه را جدا کنید و یا اگر لازم 
اســت، پیش از قرار دادن گوشت در ظرف، آن را درون یک تابه ی فلزی و روی اجاق گاز 

برشته نمایید.
•  هر چه مقدار چربی همراه با گوشت بیشتر باشد، مقدار کمتری آب نیاز است.در زمان پخت 
گوشت با چربی زیاد، برش های ضخیمی از پیاز را زیر گوشت قرار دهید تا گوشت همراه 
چربی پخته شود. در بعضی موارد هنگام پخت در حالت Low )دمای پایین( و بدون افزودن 

مایع نیز غذا آماده خواهد شد.
•  برای مطمئن شدن از طبخ کامل گوشت، از یک چنگال استفاده نمایید.

•  ماهی و غذاهای دریایی تازه یا از انجماد درآمده بایســتی 1 ساعت پیش از سرو شدن به 
ظرف اضافه گردند زیرا آنها در طی طبخ طولاني مدت، ممکن است از هم گسیخته شوند.

•  از آنجایی که پخت سبزیجات خام طولانی تر از گوشت است، آنها را پیش از ریختن در 
قابلمه، به قطعات کوچک )به قطر 12 میلی متر( خرد نمایید.

•  شــیر، خامه ی ترش و ســایر مواد لبنی بایستی بلافاصله پیش از سرو کردن درون ظرف 
ریخته شوند زیرا این مواد در طی پخت، بریده می شوند. شما مي توانید از شیر غلیظ یا شیر 
گرم به جاي هم استفاده نمایید. پنیرهای فرآوری شده نیز می توانند به جای پنیرهای طبیعی 

استفاده شوند.
•  برنج و پاســتا می توانند جداگانه پخته شــوند یا کمتر از دو ساعت مانده به سرو غذا، به 
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محتویات اضافه گردند.اگر پاستا پخته نیست، حداقل دو فنجان مایع بایستی درون ظرف باشد. 
هر چند مدت آن را با هم مخلوط کنید تا قطعه های آن بهم نچسبند.

•  برای غلیظ تر شدن یا لعاب انداختن، در انتهای پخت، مخلوطی یکدست از دو تا چهار قاشق 
غذاخوری آرد ذرت، یک چهارم فنجان آب )60 میلي لیتر( و دو قاشــق غذاخوری کره تهیه 
نماییــد. غذای پخته را از ظرف خارج کنید. مخلوط را به آب مانده در ظرف افزوده، حالت 

High )دمای زیاد( را انتخاب و به هم بزنید تا مایعی غلیظ تر به دست آید.
•  چنانچه غذا بیش از مقدار درنظرگرفته شده در ظرف ماند، نگران نشوید. آرام پز بسیار آهسته 

پخت می کند و اگر کمی ت أخیر داشته باشید، مهم نخواهد بود.

دستورالعمل هاي كلي آشپزي

1.  مواد لازم را مطابق دستورات تهیه آماده نمایید.
2.  غذا را درون قابلمه ی سرامیکی قرار داده و درپوش را ببندید.

3.  از جدول زیر برای هماهنگی مقدار مواد لازم با دســتگاه آرام پز اســتفاده کنید. این 
زمان ها تقریبی هستند و تنها بایستی به عنوان راهنماي کلي استفاده گردند.

جدول تبدیل زمان

4. دستورالعمل های قسمت »چگونگی استفاده از آرام پز« را مدنظر قرار دهید.
5. با استفاده از پارچه یا دستکش آشپزی، درپوش را با احتیاط بردارید.

احتياط: در زمان برداشــتن درپوش، دستگیره را گرفته و آن را به آرامی 
بلند کنید، این امر باعث می شود که پیش از برداشتن درپوش، بخار ها 
از ظرف خارج شوند. برای جلوگیری از سوختگی، درپوش را بالا  و 
دور از خود نگه دارید تا بخار درحال خروج، در مســیر دستها، بازوان 

و صورت شما قرار نگیرد.

6. برای برداشتن ظرف سرامیکی از داخل پایه توسط دستگیره ها یا ته ظرف، از پارچه 
یا دستکش های آشپزی استفاده نمایید.   

7. همیشه پیش از گذاشتن قایلمه ی سرامیکی روی میز یا پیشخوان، سه پایه زیر آن قرار دهید.

زمان پخت طبیعی             زمان لازم در آرام پز
                                                                 Low )دمای کم(                    High )دمای زیاد(

8-7 ساعت  4-3 ساعت 30 دقیقه 
5-4 ساعت 60-35 دقیقه  9-8 ساعت 
6-5 ساعت 10-9 ساعت  3-1 ساعت 
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•  حالت Low )دمای کم( برای پخت در تمام مدت روز پیشــنهاد می شــود. بیشــتر 
ترکیبات گوشــت و ســبزی در حالت Low )دمای کم(، حدّاقل به 7 ساعت زمان نیاز 

دارند.
•  برای دستیابی به بهترین طعم دار، از برگ کامل سبزیجات استفاده کنید و در مرحله ی 
اولیه ی آماده ســازی، به آنها ادویه بزنید. اگر سبزیجات و ادویه های آسیاب شده استفاده 

می شوند، در آخرین ساعت پخت، آن را به هم بزنید.
•  زمان لازم برای پخت، بســتگی به عوامل متعددی دارد. مقدار آب و چربی موجود 
در غذا، دمای آغازین آن و اندازه ی قطعات غذا، همگی در زمان پخت تأثیر می گذارند.
برای مثال، گوشتی که  خرد شده، زودتر از گوشت راسته می پزد. زمان را بر این اساس 

تنظیم نمایید.
•  دستورالعملهای تهیه ی غذاهای حاوی سبزیجات بایستی دارای مایعات باشند تا مانع 

از سوختن روی غذا گردد.
•  شــما می توانید محتویات را طبق نظرخود جایگزین نمایید. برای مثال، 350 میلی لیتر 
سوپ جوجه می تواند با 290میلی لیتر سوپ گوجه فرنگی و 60 گرم مایع دیگری مانند 

آب جایگزین شود .
•  کنســرو حبوبات می توانند مســتقیماً به هر نوع غذا اضافه گردنــد. البته باید ابتدا 
حبوبات خشــک )خصوصاً لوبیا قرمز( در آب خیسانده شده و سپس پخته شوند. پس 
از سه مرتبه جوشاندن در آب بدون نمک، آب را جدا کرده و حبوبات را به محتویات 

اضافه نمایید.

توجه: حبوبات بایستی پیش از آنکه با غذاهای اسیدی یا حاوی شکر 
ترکیب شــوند، به طور کامل نرم گردند. زیرا این مواد روی حبوبات  
اثر گذاشته و باعث سخت شدن آن ها می گردند. در این حالت، بایستی 

حبوبات جوشانده و نرم گردند.)حدود نیم تا 1 ساعت(

نکات مفید برای هماهنگی دستورالعملهای آشپزی با آرام پز

نگهداری و تمیزكاری

این دســتگاه بایستی پس از هربار استفاده تمیز گردد. پیش از تمیزکاری، دوشاخه را از 
پریز جدا کرده و اجازه دهید دستگاه بطور کامل خنک گردد.

برای پاک کردن هیچ یک از قطعات این دســتگاه از شوینده های قوی و تمیزکننده های 
ســاینده استفاده نکنید. ظرف و درپوش را با آب گرم و مایع ظرف شویی تمیز کنید. به 
خوبی با آب بشــویید و خشک نمایید. اگر مواد غذایی به سطح ظرف چسبید، پیش از 
تمیزکاری، آن را با آب گرم و مایع ظرف شــویی پر کرده و 1 ساعت به حال خود رها 
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کنید. می توان ظرف و درپوش را در ماشــین ظرفشویی شُست . برای اجتناب از آسیب 
دیدگی، قطعات را با دقت در سینی شست و شوی ماشین ظرفشویی قرار دهید تا هنگام 
تمیزکاری با یکدیگر یا هر جســم دیگری در تماس نباشــند. داخل و خارج بدنه را با 
پارچه ی نرم و مرطوب تمیز و خشــک کنید. بدنه، ســیم برق یا دوشاخه را در آب یا 
مایع دیگری فرو نبرید. برای پاک کردن هر گونه لکه از قابلمه ی سرامیکی، آن را با پاک 
کننده هایی که ســاینده نیستند، بشــویید یا لایه ای ضخیم از جوش شیرین را روی لکه 
بریزید. به منظور پاک کردن لکه های آب یا رســوب مواد معدنی، با سرکه ی سفید  آنها 
را شسته، با آب گرم و مایع ظرف شویی تمیز کرده و با یک پارچه ی نرم خشک نمایید. 
تنها زمانی که تمام قطعات آرام پز تمیز و خشــک هســتند آنها را انبار نمایید. زمانی که 
ظرف نم دار اســت، آن را جمع نکنید. برای جمع آوری دســتگاه، ظرف را درون بدنه 
گذاشــته، درپوش را درون پارچه ای نرم یا حوله پیچیده و سپس به صورت واژگون در 

قابلمه قرار دهید.

دستورالعمل های آشپزی

گوشت كبابی گاو

مواد لازم:
• گوشت کبابی: 1/4 کیلوگرم

• روغن گیاهی: 1 قاشق چای خوری)5 میلی لیتر(
• نمک: نصف تا 1 قاشق چای خوری)8-5 گرم(
• فلفل: يكچهارم قاشق چای خوری)1/2  گرم( 

• سیب بدون هسته: 4 عدد، درشت خرد شده
• پیاز خلال شده: 1 عدد

• آب سیب: یک دوم فنجان)125 میلی لیتر(
• آرد: 3 قاشق غذاخوری)45 میلی لیتر(
• آب: 3 قاشق غذاخوری)45 میلی لیتر(

طرز تهيه:
چربی های اضافه ی گوشــت را بریده و گوشت بدون چربی را با روغن بپوشانید. نمک 
و فلفل را روی آن بپاشید. تکه های پیاز و سیب را در کف قابلمه ی سرامیکی قرار دهید 
و ســپس گوشت را روی آنها بگذارید. آب ســیب را درون قابلمه بریزید. درپوش را 

گذاشته و در حالت Low )دمای کم( به مدت 8 تا 10 ساعت پخت کنید.
لایه ای از آرد و آب را تهیه و آن را با هم مخلوط کنید و داخل قابلمه ی سرامیکی بریزید 
تا آبدار گردد، ســپس آن را بپزید تا غلیظ گردد. اکنون می توانید گوشــت پخته شده را 
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برش داده و به صورت آبدار سرو نمایید.

خوراک لوبیا

مواد لازم:
• گوشت چرخ شده:900 گرم

• لوبیا قرمز شسته شده و خیس خورده: 2 پیمانه
• گوجه فرنگی رنده شده: 1 پیمانه

• پیاز درشت خرد شده: 2 عدد
• فلفل سبز درشت خرد شده: 1 عدد

• سیر بدون پوست و چرخ شده: 2 حبه
• پودر فلفل: 2 قاشق غذاخوری)30 میلی لیتر(

• زیره:1 قاشق چای خوری)5  گرم(
• فلفل: 1 قاشق غذاخوری

• نمک: یک دوم قاشق غذاخوری

طرز تهيه:
در یک قابلمه، گوشــت چرخ شده را تفت دهید تا چربی آن ذوب شود. سپس گوشت 
تفت داده شــده و بقیه ی محتویات را در ظرف ســرامیکی ریختــه، با هم مخلوط کنید. 

درپوش را بسته و در حالت Low )دمای کم( به مدت 9 تا 10 ساعت پخت کنید.

خوراک جوجه و سبزیجات

مواد لازم:
• سینه ی جوجه با استخوان: 3 قطعه دونیم شده )6 تکه، 1/4 تا 1/8 کیلوگرم(

• فلفل قرمز: یک چهارم قاشق چای خوری)1/5 گرم(
• نمک: 1 قاشق غذاخوری)5 گرم(

• فلفل سیاه: یک چهارم قاشق چای خوری
• آرد سوخاری: 2 قاشق چای خوری)10 گرم(

• قارچ خرد شده: 2 فنجان)500 گرم(
• پیاز ریز خردشده: 1 عدد کوچک

• هویج خرد شده: 1 فنجان)250 گرم(
• شیر گرم شد: یک دوم فنجان)124 میلی لیتر(

• آرد ذرت: 2 قاشق غذاخوری)30 گرم(
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طرز تهيه:
پوســت جوجه را جدا نمایید. فلفل قرمز، نمک و فلفل ســیاه را با هم مخلوط کنید و 
آنها را روی جوجه بپاشــید. ســپس جوجه را درون قابلمه ی سرامیکی قرار دهید. آرد 
سوخاری، قارچ و پیاز را اضافه نمایید. مواد را مخلوط نکنید. درپوش را گذاشته و در 
حالت  High )دمای زیاد( و به مدت 2/5 تا 3 ساعت آن ها را بپزید. جوجه و سبزیجات 
را برداشته و در ظرفی گرم نگه دارید. در یک قابلمه کوچک، شیر غلیظ را با آرد ذرت 
ترکیــب کنید تا مخلوطی نرم تهیه گردد. آن ها را تدریجاً و مقدار 2 فنجان از  آن را به 
محتویات در حال پخت اضافه و مخلوط کنید تا به جوش آمده و غلیظ گردد.  مواد را 

با جوجه و سبزیجات سرو نمایید.     

سوپ جوجه و رشته

مواد لازم:
• جوجه خرد شده: 1/4 کیلوگرم

• آب: 2 لیتر
• نمک: 1 قاشق غذاخوری)15 گرم(

• فلفل: یک دوم قاشق چای خوری)3 گرم(
• پیاز خرد شده: 1 عدد

• ساقه ی کرفس خردشده: 2 عدد
• هویج خرد شده: 2 عدد

• برگ  خشک معطر: 1 عدد
• جعفری: 1/3 فنجان)85 گرم(

• رشته فرنگی )سوپی(: 170 گرم

طرز تهيه:
تمام محتویات، به جز رشته فرنگی را درون ظرف سرامیکی بریزید. درپوش را گذاشته 
و در حالت Low )دمای کم( به مدت 7 ساعت بپزید. جوجه را خارج نمایید.گوشت را 
از استخوان ها جدا نمایید. استخوان های جوحه را جداکرده و آنها را در قطعات کوچک 
خرد نمایید. گوشــت را به مواد درون قابلمه برگردانده و رشــته ها را اضافه نمایید. در 
حالت High )دمای زیاد( و به مدت 30 دقیقه آن را بپزید. برگ های خشک معطر را از 

قابلمه خارج کرده و غذا را سرو کنید.
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Before operating this unit,  Please read the instruction manual carefully.
This product is for household use only.

When using electrical appliances, basic safety precautions should always 
be followed including the following: 
1. Read all instructions. 
2. Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs. Use potholders when 
removing lid or handling hot containers. 
3. To protect against electrical hazards, do not immerse cord, plugs, or the 
appliance base in water or other liquid. 
4. Close supervision is necessary when any appliance is used by or near 
children. 
5. Unplug from outlet when not in use or before putting on or taking off 
parts. Allow to cool before cleaning. 
6. Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the 
appliance malfunctions, or is dropped or damaged in any manner. Return 
appliance for examination, repair or adjustment to nearest after sale 
service centre of Feller.  See the warranty. 
7. The use of accessories or attachments, not recommended or sold by 
Feller may cause fire, electric shock or injury. 
8. Do not use outdoors. 
9. Do not let cord hang over edge of table or counter, or touch hot surfaces. 
10. Do not place appliance base on or near a hot gas or electric burner, or 
in a heated oven. 
11. Extreme caution must be used when moving an appliance containing 
hot liquids. 
12. This appliance is not intended for use by persons (including children( 
with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience 
and knowledge. Unless they have been given supervision or instruction 
concerning use of the appliance by a person responsible for their safety. 
13. Children should be supervised to ensure that they do not play with the 
appliance 
14. This appliance is intended to be used in household and similar 
applications such as: 
• Staff kitchen areas in shops, offices and other working environments; 
• Farm houses; 
• By clients in hotels, motels and other residential type environments.
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15. Always attach plug to appliance first then plug cord into the wall outlet 
to disconnect turn any control to “OFF”, then remove plug from wall outlet. 
16. This appliance is for Household Use Only. Do not use appliance for 
other than intended use. 
17. This appliance generates steam. Do not operate uncovered. 
18. Do not block steam from venting around edges of lid. Never block any 
steam vent holes. 
19. Lift and open Lid carefully to avoid scalding and allow water to drip 
into the casserole. 
20. Containers are designed for use with this appliance only. They must 
never be used on a range top. Do not set a hot container on a wet or cold 
surface. Do not use a cracked container.

• Unpack and remove all parts and packaging materials from the carton. 
• DO NOT plug the power cord into outlet before reading these instructions. 
• Wash the casserole and lid in warm, soapy water. Rinse and dry 
thoroughly. 
• Wipe the interior and exterior of the base with a clean, damp cloth. Dry 
thoroughly with a soft polishing cloth. 
• Place the slow cooker on a level, dry surface. Place the casserole in base 
and add 2 cups (500 ml( of water. 
cover with lid and plug cord into wall outlet. Follow the instructions in the 
‘How to Use the Slow Cooker’ section and allow the unit to cook on High 
for 30 minutes. 
• Once the time has elapsed, unplug the slow cooker and allow it to cool. 
Remove the casserole and discard water. 
• Rinse casserole and lid. Dry thoroughly and place back in the base. 

NOTE: DO NOT use harsh detergents or abrasive cleansers 
on any parts of the appliance. 
DO NOT immerse the base or power cord and plug in water 
or any other liquid.

Save these insrtuctions.
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 HOW TO USE THE CERAMIC CASSEROLE

IMPORTANT PRECAUTIONS:
like any ceramic, the casserole may crack or break if not 
handled properly  resulting in injury or property damage. 

To prevent damage to the casserole: 
• Always handle with care as all ceramic is breakable. 
• Always use potholders when handling hot containers. 
• DO NOT place hot ceramic casserole on counter. Use heat resistant trivet. 
• DO NOT place ceramic casserole or lid on range top burner, under a 
broiling or microwave browning element or in a toaster oven. 
• DO NOT place hot ceramic casserole or lid in a sink or on cold wet surfaces. 
• DO NOT use the ceramic casserole to pop corn, caramelize sugar or make 
candy. 
• DO NOT use abrasive cleansers or scouring pads or any object that could 
scratch the ceramic casserole or lid. 
• DO NOT repair or use if any part is chipped, cracked or broken. 

USE: The ceramic casserole may be used in a conventional, convection, or 
microwave oven so long as it is not heated under a broiler or top browning 
element. NEVER use the glass lid in any type of oven. Both the glass lid and 
the ceramic casserole can be cleaned in a dishwasher and also be used to 
store food in the refrigerator or freezer. 

CARE: Use only wooden or plastic utensils. Metal utensils can scratch or 
mark the ceramic.
DO NOT allow the ceramic casserole to stand in water for an extended 
period of time. Heating the casserole after soaking may cause the surface 
to craze, if scouring is required use only plastic or nylon pads with non-
abrasive cleansers. 

• NEVER subject the casserole to sudden temperature changes such as 
moving it from the refrigerator directly into the oven or immersing it in 
water when it is hot. 
• NEVER add cold water to a hot ceramic casserole. 
• NEVER place it in contact with direct intense heat such as on a range 
burner or under a broiler element. 
• NEVER heat the casserole when it is empty. NEVER preheat the base. 
• NEVER add cold food from the refrigerator directly to the casserole. 
• ALWAYS unplug the base and allow the casserole to cool before cleaning.
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HOW TO USE THE GLASS LID

HOW TO USE THE SLOW COOKER

IMPORTANT PRECAUTIONS:
• The glass lid may shatter if exposed to direct heat or sudden temperature 
changes. chips, cracks or deep scratches may also weaken the Lid. If the 
Lid becomes chipped, cracked or scratched, do not use it. Discard it and 
prepare another one from nearest after sale service centre of Feller. 
• ALWAYS allow lid to cool on a dry heat resistant surface before handling. 
• NEVER place it on a cold or wet surface as this may cause it to crack or 
shatter. 
• NEVER use the glass lid in a conventional, convection or microwave oven.

A slow cooker is easy to use but it is different from conventional cooking. 
This booklet is intended to be used as a general guideline and contains 
several suggestions and helpful hints for successful slow cooking. One 
of the benefits of slow cooking is that meals can be prepared in advance 
and the cooking time can be set so that the food is ready to serve at the 
appropriate time. There is an abundance of recipes specifically designed 
for slow cooking that can be easily found on the internet or in recipe books.
1. Place the slow cooker on a dry level surface. Add recipe ingredients to 
the ceramic casserole and cover with lid. Place ceramic casserole in slow 
cooker base. 
2. Plug unit into the wall outlet. The digital display will flash “---“
3. Press the TEMP button to select High, Low and Warm. (Press once for 
Low, twice for High, 3 times for Warm(. The default setting of 6 hours (6:00( 
will be shown in the digital display if you have selected low, high or warm. 
After 3 seconds the Indicator light will illuminate beside Low, High or 
Warm, depending on your selected setting. 
4. Set the required amount of time by pressing the Time button. Each 
time you press the Time button the time will increase by 30 minutes, to a 
maximum of 10 hours. If you don’t press the Time button for 3 seconds the 
cooking time will be the time showing in the Display Window. 

NOTE: If you would prefer less cooking time than the default 
setting of 6 hours, continue to press the Time utton past 
10 hours and the time will display at 30 minutes. Press the 
button to increase the time by 30 minute increments. 

5. Once the Cooking Time is finished, the unit will switch to Stand Time 
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 HELPFUL HINTS USING THE SLOW COOKER

mode for 10 minutes. The digital display will countdown the 10 minute 
stand time then will automatically switch to Warm. The default time of the 
Warm cycle is 10 hours. 
6. Once the 10 hours has elapsed, the slow cooker automatically switches 
off. The indicator light will go out and the digital display shows  “---“. Unplug 
the slow cooker from the wall outlet. 

NOTE: At any time to stop heating during the cooking 
process, press the Off button. Unplug the slow cooker.

Temperature Setting Hours Selected

High  30 minutes - 6 hours 

Low  6 hours 30 minutes - 10 hours 

Warm  0 minutes 

• The lid does not form a tight seal with the casserole. However, it should be 
centered on the casserole for the best results. 
• Stirring is not required while slow cooking. However, when cooking on 
High, stirring occasionally will help distributing flavors. 
• For best results the casserole should be at least half full. 
• For soups and stews, leave a 2-inch (5 cm( space between the food and 
the top to allow ingredients to simmer. 
When cooking on High setting, keep checking from time to time as some 
soups and stews may come to a boil. 
• When slow cooking it is more appropriate to use less tender, thinner cuts 
of meat than the thicker varieties. Remove excess fat before cooking and 
if called for, brown the meat on a range top using a metal fry pan before 
adding meat to the casserole. 
• The greater the fat content in the meat the less liquid is required. When 
cooking meat with high fat content, place thick slices of onion under the 
meat so that it will not sit and cook in the fat Roasts, when cooked on Low, 
may be prepared without adding any liquid. 
• Use a fork to make sure, the meat is completely baked.
 • Fresh or thawed fish or seafood should be added to the casserole only 1 
hour before serving as they can fall apart during prolonged cooking. 
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• Since raw vegetables take longer to cook than meat, cut them into small 
pieces 1 / 2” (12mm( diameter before adding to the casserole. 
• Milk, sour cream or other dairy products should be added just before 
serving as these tend to break down during prolonged cooking. You may 
substitute condensed milk or evaporated milk. Processed cheese may also 
be used instead of naturally aged cheese. 
• Rice and pasta may be cooked separately or added uncooked to the 
ingredients no more than two hours before serving, If the pasta is uncooked 
there should be at least 2 cups of liquid in the casserole. Stir occasionally to 
prevent pieces from sticking together. 
• To thicken juices or make gravy at the end of the cooking cycle, make a 
smooth mixture of 2 to 4 tbsps. of cornstarch, 1/4 cup (60 ml( of water, and 
2 tbsp. of butter. Remove cooked food from the casserole. Add the mixture 
to the juices remaining in the casserole, set to High and stir until liquid 
thickens. 
• Do not worry if the food remains in the slow cooker longer than planned. 
The slow cooker cooks very slowly and will be very forgiving if you are 
running a little late.

 GENERAL RECIPE INSTRUCTIONS

1. Prepare recipe according to directions. 
2. Place food in the ceramic casserole and cover with lid. 
3. Use the following table to help adapt your favorite recipes to the slow 
cooker. These times are approximate and should be used only as general 
guidelines.

TIME CONVERSION TABLE

Regular Cooking Time                              Slow Cooker Time 

                                                                                    Low                                High

30 minutes 7-8 hours  3-4 hours

35-60 minutes  8-9 hours 4-5 hours

1-3 hours 9-10 hours 5-6 hours

4. Follow the instructions in the “How to Use the Slow Cooker” section. 
5. Using a potholder or oven mitt carefully remove lid. CAUTION: When 
removing Lid, grasp the handle and slowly lift the side that is away from 
you to allow the steam to escape before setting the lid aside.
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 HELPFUL HINTS FOR ADAPTING RECIPES

 CARE AND CLEANING

• The Low setting is recommended for all day cooking. Most meat and 
vegetable combinations require at least 7 hours on Low. 
• For best flavor use whole leaf herbs and spice during the initial preparation. 
If ground herbs and spices ore used, stir in during the last hour of cooking. 
• The time required to cook is affected by many factors. The water and fat 
content of the food in its starting temperature, and the size of the pieces 
will all affect the cooking time. For example, meat cut into pieces will cook 
faster than a whole roast. Adjust the time accordingly. 
• Recipes for vegetable casseroles must contain liquid to prevent scorching 
of the sides of the casserole. 
• You may choose to substitute ingredients in a recipe. For example, 350ml 
chicken broth could be replaced by 250ml tomato soup and 60ml of 
another liquid such as water. 
• canned beans may be added directly to any recipe. However, dried 
beans (especially red kidney beans( should be soaked in water and boiled 
first. After boiling for 3 times with unsalted water, discard water and add 
beans to recipe. NOTE: Beans must be softened completely before they 
are combined with sugary and/or acidic foods, as these have a hardening 
effect on beans. In this case, beans should be allowed to simmer until 
tender after boiling (about 1-1/2 hour(. 

This appliance should be cleaned after every use. Before cleaning unplug 
the Base and allow the appliance to cool. 
DO NOT use harsh detergents or abrasive cleansers on any part of the 
appliance. Wash the casserole and the id in warm soapy water. Rinse well 
and dry. If food sticks to the surface of the casserole, fill it with warm soapy 
water and let stand for an hour before cleaning. casserole and lid may 
be washed in a dishwasher. To prevent damage place them carefully in a 
washing rack so that they do not touch each other or any other object 
during the cleaning cycles. 

To ovoid burns, always hold the Lid so that escaping steam flows away 
from your hands, arms and face. 
6. Using potholders or oven mitts grasp the Ceramic Casserole by the 
handles on either end and remove from the Base. 
7. Always place a trivet under the Casserole before placing on table or 
countertop.
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RECIPES

Wipe exterior and interior of Base with soft damp cloth. Dry with a soft 
cloth. DO NOT immerse the Base, power cord or plug in water or any other 
liquid. To remove any stains from the ceramic casserole clean with non-
abrasive cleanser or apply a thin paste of baking soda to the affected areas. 
To remove water spots or mineral deposits wipe with white vinegar. Clean 
in warm soapy water and wipe dry with a soft cloth. 
Store all parts of the slow cooker only once they are clean and dry. Never 
store when the casserole is wet. To store, place the casserole inside the 
base and wrap the id in a soft cloth or towel then place upside down on the 
casserole. Never wrap the power cord around the Base. 

BEEF POT ROAST 

• 3 lb. (1.4 kg.( pot roast 
• 1 tsp. (5 ml( vegetable oil 
• 1-1/2 tsp. (8 ml( salt 
• 1/4 tsp. (1.2 ml( pepper 
• 4 apples, cored and cut in large chunks 
• I onion, sliced 
• 1/2 cup (125 ml( apple juice 
• 3 tbsp. (45 ml( flour 
• 3 tbsp. (45 ml( water 
Trim excess fat from roast and coat meat with oil. Sprinkle with salt and 
pepper. Place apples and onions in the bottom of the ceramic casserole, 
then place roast on top of mixture. Pour in apple juice. Cover and cook on 
low setting for 8-10 hours. Remove the roast.
Make a paste with the flour and water and stir into the ceramic casserole 
to make the gravy and cook until thickened. Slice the roast and serve with 
gravy. 

CHILI 

• 2 lbs. (900 g( ground beef 
• 2 cups kidney beans, washed and drained 
• 1 large cup tomatoes, drained 
• 2 onions, large diced 
• 1 green pepper, large diced 
• 2 garlic cloves, peeled and minced 
• 2 tbsp. (30 ml( chili powder 
• 1 tsp. (5 ml( cumin 
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• 1 tsp. (5 ml( pepper 
• 1/2 tsp. (3 ml( salt 
In a large skille,t brown the ground beef and drain off the fat. 
Add all ingredients into the ceramic casserole and stir. Cover and cook on 
low for 9-10 hours. 

CHICKEN AND VEGETABLE CASSEROLE 

• 6 half chicken breasts, bone in (3 - 4 lbs, 1.4 - 1.8 Kg( 
• 1/4 tsp. (1.5 ml( paprika 
• 1 tsp. (5 ml( salt 
• 1/4 (1.5 ml( white pepper 
• 2 tsp. (10 ml( chicken stock powder 
• 2 cups (500 ml( mushrooms, sliced 
• 1 small onion, small dice 
• 1 cup (250 ml( small baby carrots 
• 1/2 cup (125 ml( evaporated milk 
• 2 tbsp. (30 ml( cornstarch 
Remove skin from chicken. Mix the paprika, salt and pepper together. 
Sprinkle on chicken. Place chicken in ceramic casserole. Add chicken stock 
powder, mushrooms and onion. Do not stir. Cover and cook on high for 
2-1/2 to 3 hours. Remove chicken and vegetables and keep warm. In a 
small pot combine evaporated milk and cornstarch until becomes smooth. 
Gradually stir in 2 cups of the cooking liquid. Stir over medium heat until 
mixture comes to a boil and thickens. Serve with chicken and vegetables. 

CHICKEN NOODLE SOUP 

• 3 lbs. (1.4 kg( chicken, cut up 
• 2 qts. (2 L( water 
• 1 tbsp. (15 ml( salt 
• 1/2 tsp. (3 ml( pepper 
• 1 onion, diced 
• 2 stalks celery, diced 
• 2 carrots, diced 
• 1 bay leaf 
• 1/3 cup (85 ml( parsley 
• 6 oz. (140 g( small pasta noodles 
Place all ingredients except the noodles in the ceramic casserole. Cover 
and cook on low for 7 hours. Remove the chicken. Pull meat from the 
bones. Discard bones and cut chicken into bit size pieces. Return chicken 
to broth and add the noodles. Cook for 30 minutes on high. Remove bay 
leaf and serve. 
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Topf Kondensmilch und Speisestärke an, bis eine sämige Flüssigkeit 

entsteht. Rühren Sie 2 Becher der Kochflüssigkeit bei mittlerer Hitze ein, 

bis die Flüssigkeit dick wird. Geben Sie die Sauce über die Mahlzeit und 

servieren Sie sie.

HÜHNER-NUDELSUPPE

• 3 Pfund (1.4 kg( Hühnerfleisch, aufgeschnitten

• 2 Liter Wasser

• 1 Teelöffel (15 ml( Salz

• ½ Teelöffel (3ml( Pfeffer

• 1 Zwiebel, kleingeschnitten

• 2 Stangensellerie, in Stücke geschnitten

• 2 Möhren, in Stücke geschnitten

• 1 Lorbeerblatt

• 1/3 Becher (85ml( Petersilie

• 140 g Pasta-Nudeln

Geben Sie alle Zutaten bis auf die Nudeln die die Keramik-Kasserolle. 

Verschließen Sie diese und starten Sie auf niedriger Stufe den Kochvorgang 

für 7 Stunden. Nehmen Sie die Hühner aus der Kasserolle. Entfernen Sie 

das Fleisch von den Knochen und schneiden Sie es in kleine Stücke. Geben 

Sie das Hühnerfleisch wieder in die Brühe und geben Sie die Nudeln hinzu. 

Starten Sie den Kochvorgang erneut für 30 Minuten auf höchster Stufe. 

Nehmen Sie das Lorbeerblatt hinaus und servieren Sie die Suppe.
bones. Discard bones and cut chicken into bit size pieces. Return chicken 
to broth and add the noodles. Cook for 30 minutes on high. Remove bay 
leaf and serve. 




